ANANAS VICTORIA
RINFRESCATO AL LIME

CON G
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PER 12 PEZZI SENZA GLUTINE
GEL ANANAS
Ananas Victo i R 4Lpz
[BIIE ... vereeeiiiceerniverennanenns s RRRRETNNRRNUNRSSONRNIY ... . . 2pz
Zucchero di CanNa .....ooceeeeeece e 429
Pectima NH e s 5¢g
Massa di gelatina.....ccoco oo 509

Baccelli di vaniglia NOROHY ..........ccccooiiiiiiice, 3 pz.

LA E VANIGLIA NOROHY

Pulire gli ananas e sbucciare i lime.

Tagliare a cubetti grandi e centrifugare la frutta.
Raccogliere il succo in un contenitore.

Pesare il succo (650g] e far bollire una prima volta la
purea con la vaniglia incisa e raschiata.

Aggiungere a pioggia lo zucchero di canna e la pectina
NH mescolati.

Far bollire quindi aggiungere la massa di gelatina.

Pesarne 30g in cerchi rivestiti di pellicola tesa di 12cm
di diametro. Congelare.

TEGOLA DI RISO

Panna liquida ......ccoeoeieiiiiieee e 125¢g
Latte INter0.. o 65¢g
Latte INtero.. oo 35¢g
Zucchero semolato .....oceceeeeeeciiieececececeeeeeee e 509
Farina di IS0 ....uciieeereee e 50¢g
Baccelli di vaniglia NOROHY ............ccccoviiininiiiine 2 pz.

Scaldare la panna liquida con 659 di latte intero.
Aggiungere a pioggia il preparato di zucchero e farina

di riso.

Portare il tutto a ebollizione, poi allungare con 35g di
latte intero freddo. Setacciare il composto. Conservare
in frigorifero.

Stendere su un tappetino Silpat leggermente unto in uno
chablon di 18 x4cm. Cuocere a 100°C per 9 minuti.
Staccare la tegola e avvolgerla attorno a un cerchio con
carta da forno di 5cm di diametro per 4cm di altezza.

Asciugare a 80°C per 25 minuti, quindi conservare in
cella di fermentazione.

CRUMBLE

BUIFRD @EIER coscomsoosonssomscosmosssomossssssomsssasssssmsonmsomsoomsomsansonsas 509
Zucchero di CanNa ..o 309
TEEENE €l FiS®:ouasnmmocmmonesommsncesnsmoamesmaseamasasmosEEsm00s 509
Farina di mandorle grezze ..........cccooevvccoinncccnen, 509

Mescolare tutti gli ingredienti.

Sbriciolare su una teglia con un foglio di carta da forno e
cuocere in forno ventilato a 150°C per 20 minuti.

MandoFlepssaen et ao s n S S D Co ol Ty = 509
NOCCIgleFMaah e i e X el e d o Evlnds SR et 858 509
EiGGENijaiaVe naie i s it S s Srte Syt Feth Srsih Sulors 509
Miele 3 tls SN At - Lt sl e T T et St e 509

Macinare grossolanamente la frutta secca e aggiungere i
fiocchi d'avena. Aggiungere il miele tiepido e mescolare.

Stendere su una teglia e cuocere a 150°C fino a
doratura.

CRUMBLE TIPO GRANOLA

Crlmbleiiceiie b erit e il (e Lt An I b mi e N 170g
Gran ol R e b e b e 1 Bt i 170g
Mi el e A R el S RS S e Sl T e e el 90g

Mescolare il crumble, la granola e il miele tiepido.
Asciugare in forno a 150°C per 8 minuti.

Lasciar raffreddare a temperatura ambiente.
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BRUNOISE D’ANANAS

GeldiTanana syt ir= . Sl S DT et ol QB
ANaNa SVIETORI Qe e e et NS =k VRl Seres St ) 1/2 pz
I TR E RN R BT s Lo, PR e S AR (e A QB

Tagliare dei cubetti di ananas.

Condire con il gel di ananas rimasto dalla prima ricetta
e le scorze di lime.

CREMA LEGGERA ALLA VANIGLIA

Latte INtero.. e 250¢g
Zucchero semolato ......coceeeeiicie i 60g
TUOT it 509
Panna in POLVEre ..o 209
UOVA INTET@ i 23¢g
BUrro dolCe ..o 23g
Massa di gelatina.......ccooeoeiiieis e 109
Panna liquida ......coooeeee e 2509
Y T ot= oo Lo =S 80g
Baccelli di vaniglia NOROHY ...........ccccoviiiiiiie, 2 pz.

Scaldare il latte con la vaniglia incisa e raschiata.
Nel frattempo, montare i tuorli, le uova e lo zucchero.
Aggiungere la panna in polvere.

Cuocere la crema pasticcera, ricordandosi di filtrare il
latte per rimuovere i bastoncini di vaniglia.

A caldo, mettere la massa di gelatina e il burro, quindi
mixare per omogenizzare la crema. Mescolare bene e
raffreddare velocemente.

Montare la panna liquida e il mascarpone fino a
ottenere una consistenza abbastanza soda. Preparare il
composto per la crema leggera. Conservare al fresco.
Utilizzare una bocchetta da 12 per la preparazione.

SPUMA ALLA VANIGLIA

[Fattejinte foRate Ml iRt SUERatE ee LRSS il ) 3009
PeIiE) [iG[Uel) comsomssssossamsesassasoaspasomsoasomsomseasomsssssasamosmosams 1509
AN GGl O NS E i O e 159
A LYo e o A o R g i 1009
Opalysia & Bl e Al S T S T T N 80g
Massaidilgelating e e i S e A 159
MaStarpones i=siiniatitus: UAGARe TS ek St el i 1509
Baccelli di vaniglia NOROHY ............cccoviiiiiiice, 4pz

Scaldare il latte e la panna con i baccelli di vaniglia incisi
e raschiati. Montare i tuorli e lo zucchero semolato.

Preparare una crema inglese e una volta raggiunta la
temperatura di 83°C, aggiungere la massa di gelatina e
versare sopra il cioccolato bianco e il mascarpone.

Mixare e far raffreddare. Quando la spuma e fredda,
versare in un sifone e caricare con 3 cartucce.

OPALINA ALLA VANIGLIA

Fomdenier s A i Bt e S e L b o W 150¢g
Glucosioi s et e e s o T 100g
Vaniglialin ol e ek s s e e R e . 109

Cuocere il fondente e il glucosio a 155°C. Versare su
un Silpat.

Mixare nel Thermomix fino a ottenere una polvere
finissima. Cospargere un Silpat di polvere opalina e
tracciare dei triangoli rettangoli con un coltello.

Caramellare a 175°C.
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VANIGLIA IN POLVERE

Baccellidivanigliausatize:. me s e L it e S QB

Asciugare la vaniglia in forno a 150°C per 20 minuti.
Mixare nel Thermomix fino a ottenere una polvere fine.
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